
Quoi de neuf chez
vous?
Les p’tits amis de Jean

Ici, rien, sauf de simples projets
saisonniers. Le jardinage, la peintu-
re, le potager et la piscine. Je suis
dans un passage à vide présente-
ment. Oh ! Il y a bien quelques tré-
pidations déclenchées par les
médias qui se changent en cirque
médiatique. Où et qui sont les vrais
bouffons ? Si j’ose le mot comman-
dites, je vous vois déjà sourire. Je
ne souris pas. J’ai de la pitié pour
ces millionnaires « Star Académi-
ciens » qui se font varloper sur la
place publique. Leur pactole qui
goûte si bon à l’abri des regards
indiscrets dégage une pestilence à
nous en faire lever le cœur. Il fait
pitié de voir ces hommes déchus
être confondus avec de misérables
Bougon. Mensonges, contradic-
tions, dénonciations, traîtrises etc.
Tout cela pour garder le Québec et
au mépris de sa devise tant de fois
bafouée: « Je ne m’en souviens
pas. »

Karla
Si vous ne connaissez pas Karla

Homolka, l’ex-amie de cœur de
Paul Bernardo, (j’espère que ça
vous aide) ou bien vous êtes
déconnectés ou bien vous êtes mal
connectés à la réalité ambiante de

notre monde. La dernière fois
qu’on en a entendu parler, c’était à
l’époque de son incarcération à la
prison de Joliette. Pauvre elle ! Elle
est encore à l’ombre et son ombre
plane et exacerbe les passions des
Québécois et des Ontariens.
Pourtant, parmi les 20 psycho-
logues, psychiatres et médecins
qui ont examiné son cas, un seul a
déclaré qu’elle était dangereuse
pour la société. Je souhaite aux 19
autres que le futur leur donne rai-
son, sinon il va falloir rebâtir une
confiance amochée. Un sage psy-
chiatre a dit : « Cette curieuse ten-
dance à normaliser l’anormal n’ai-
de personne. Il faut cesser de pro-
jeter des valeurs de normalité sur
des êtres particuliers*… » Ces
paroles sont lourdes de sens et doi-
vent être reçues dans le contexte
qui prévaut dans le cas de Karla.
Au fait, nous savons que Karla a
une sœur, mais qu’en est-il de ses
parents, de ses origines ? L’Ontario
a son Homolka, la Colombie-
Britannique, son Pickton, le
Nouveau-Brunswick, ses tueurs
potentiels en série et le Québec qui
n’est pas en reste lui non plus. Je
préfère m’arrêter ici.

*J’ai volontairement changé le mot
original qui aurait pu porter des
risques d’interprétations malheu-
reuses. 

Nathalie
Un autre cas abondamment

médiatisé, celui de madame
Nathalie Simard. Elle est retournée
dans son canton de Granby soula-
gée d’un poids énorme qui, espé-
rons-le, ne la poursuivra pas. Tout
a été potiné sur les sévices sexuels
auxquels elle a été soumise.
Émettre une opinion, qui ne va pas
dans le sens de celle admise par
tous, risque d’attirer les foudres à
son auteur. Cette affaire laisse
quand même mon ciel nuageux. Si
les sondages condamnent Guy
Cloutier sans appel, il vaut peut-
être mieux suivre le courant et ne
pas faire de vagues.

«Sondomanie »
Chez nous, on sonde ! C’est une

nouvelle façon de prendre le pouls
sur le vif de notre société. Bientôt,
on ne posera plus de questions,
mais on dira simplement à un ami :
« Je sais ce que tu penses. J’ai vu le
sondage. » Et peut-être qu’un jour
ce sera ce type de scrutin qui pré-
vaudra lors des élections pour
choisir les représentants du
peuple. On ne sonderait pas avant
l’élection de peur d’influencer ou
de diriger la pensée de ceux qui ne
prennent pas le temps de réfléchir.
On pourrait l’essayer à Prévost en
novembre prochain  pour tester
leur fiabilité. Ainsi, la campagne

électorale serait moins dispendieu-
se, moins fastidieuse et plus rapi-
de. Que voulez-vous, il faut évo-
luer avec son temps et les son-
dages font partie de ce renouveau.
Allez, partez votre propre compa-
gnie ! Je vous suggère une idée
parmi tant d’autres. « Combien de
fois par jour tirez-vous la chasse
d’eau des toilettes ? » Les Québécois
sont des gaspilleurs d’eau, car
selon la maison de sondage Ho et
Oh, chaque Québécois tire la chas-
se d’eau cinq fois par jour en
moyenne pour se soulager.
Conclusion. Il faudra transformer
les cabinets d’aisances en cabinets
de continence en dotant de bidets
tous les foyers où des cas de gas-
pillage d’eau auraient été relevés
ou « flusher » les sondages qui finis-
sent par nous emmerder.
Remarquez, je viens juste de
répondre à un court sondage sur
mes habitudes de consommation
d’eau. Je suis d’accord avec ceux
qui font la promotion de l’écono-
mie de cet élément premier, source
de vie.

Publicité et télévision
Aimez-vous les messages publici-

taires à la télé ? Quelle question ! Ce
n’est pas un sondage. Moi, oui.
J’adore le message de Jean Coutu
où les jeunes tentent de se regrou-
per pour former deux équipes de
hockey. Il va de soi que l’équipe
qui peut compter sur les services
de Jean Coutu sera trop forte.
Tendre et suave. Je ris à chaudes
larmes quand les deux filles de St-
Hubert assises devant leur drink

font leur « Prout, Prout » au gars à
qui un air de cocu sied très bien.
Humour méchant. Je suis pris
d’une profonde admiration pour le
jeune garçon que nous montre le
message télévisé des Amputés de
guerre, en train d’expliquer à ses
compagnons de jeu, le plus natu-
rellement du monde, comment
fonctionnent ses deux jambes arti-
ficiels pour ensuite se joindre à eux
et  patiner. Sublime ! Je ne com-
mente pas ceux que je déteste, par-
ticulièrement ceux qui sont une
insulte à l’intelligence humaine
comme certaines publicités d’une
boisson gazeuse. L’humour absur-
de et moi ne faisons pas bon
ménage ! Pour moi, absurdité rime
souvent avec facilité ou insignifian-
ce déguisée.

CSeries
Expliquez-moi pourquoi

Bombardier a fait une annonce
aussi précoce de sa Cseries. Il reste
beaucoup d’air à ramasser avant de
voler. Trouver un moteur et des
acheteurs. Deux consortiums spé-
cialisés dans la fabrication de
moteurs viennent de se retirer du
projet. Cette gamme d’appareils de
110 à 130 places se trouve en
concurrence directe avec Embraer,
Airbus et Boeing. Le maire de
Mirabel a-t-il pavoisé trop vite ? Et
les 6 500 jobs ? Feu de paille, châ-
teaux en Espagne, peau de l’ours,
Gros-Jean, ballon dégonflé…
Souhaitons que les couteaux
volent haut ! Voilà, mon inspiration
vient de tomber en panne !

Yves Deslauriers, collaboration spéciale

Avec Odette Morin

« Hawai » je dois rêver, je ne pensais pas me
trouver devant autant d'exotisme

JEUDI, 12 h 32
L’ENDROIT : «HAWAÏ » et je dois

faire vite car c’est mon heure de
dîner. Mais je suis étonnée, interlo-
quée, abasourdie par ce que je
vois. Des étalages de fruits et de
légumes exotiques à souhait, des
produits typiques de toute l’Asie du
sud-est, de l’Inde et même créoles!
Je dois rêver, je ne pensais pas me
retrouver devant autant d’exotisme.

JEUDI, 1h 08
Je sors, je me rends à ma voiture,

elle est garée derrière le centre
commercial près de Marcel-Laurin
et Henri-Bourassa. J’ai adoré
« HAWAÏ » cette épicerie multi eth-
nique où l’on peut trouver tout ce

qu’il faut pour la cuisine japonaise,
thaïlandaise, vietnamienne. etc. Les
prix sont très raisonnables, le pro-
blème c’est savoir s’arrêter!

SAMEDI 10h 48
Dring !, Allô (c’est ma sœur –

numéro 14 – « On pensait monter
faire un tour, si vous êtes libres évi-
demment ! » « Pas de problèmes, on
vous attend ! ») C’est l’été et pourvu
que de tristes nuages ne viennent
pas nous pleurer dessus, on pourra
se préparer un bon souper sur le
barbecue.

Voilà à quoi cela pourrait ressem-
bler :

INGRÉDIENTS
- 1 ou 2 mangues pelées en morceaux
- 1 ou 2 avocats (débarrassés des cravates et

vestons) en tranches
- 1 ou 2 endives ou autres verdures

VINAIGRETTE POIVRE MOUTARDE
- 1 cuil. à thé de moutarde de Dijon ou de

Meaux
- 1 cuil. à thé de sirop d’érable
- Sel au goût

- Poivre noir grossièrement moulu (au goût)
- 1 cuil. à soupe de vinaigre balsamique
- 1 cuil. à soupe d’huile d’olive
- 1 cuil. à thé d’huile de sésame

PRÉPARATION
- Étalez les endives et/ou la verdure sur un plat

de service.
- Dans un bol mélangez la mangue, l’avocat

avec la vinaigrette
- Versez sur le lit de verdure et servir

Courriel : pourleplaisirdupalais@hotmail.com

SALADE MANGUE ET AVOCAT

INGRÉDIENTS
- Tranches épaisses de bon pain (croûté)
- Beurre ou huile d’olive
- Poudre d’ail
- Herbes séchées (origan, provençales…) ou

herbes fraîches hachées menues (origan,

basilic, romarin…)

PRÉPARATION
- Beurrez ou huilez le pain, saupoudrez de
poudre d’ail et d’herbes
- Grillez au barbecue ou au four

PAIN GRILLÉ ASSAISONNÉ

INGRÉDIENTS
- Gros dés de courges (à chair orange) blan-

chies dans l’eau ou à la vapeur 3 à 4
minutes (environ 2 tasses)

- 2 cuil. à soupe d’huile
- 1 cuil. à soupe de sauce soya (Kikkoman)
- 1 cuil. à soupe de sirop d’érable (ou miel,

cassonade)
- 1 cuil. à soupe de gingembre râpé

PRÉPARATION
- Montez les dés sur des brochettes et badi-

geonnez de sauce avant et pendant la cuis-
son

- OU Dans un poêlon, mettez les ingrédients
de la sauce en remplaçant l’huile par du vin
blanc ou du jus de pomme, ajoutez les dés
et faites les cuire encore 3 à 4 minutes.

COURGE (OU PATATE SUCRÉE) AU GINGEMBRE

INGRÉDIENTS
- Poivrons de couleur en quartiers
- Petites aubergines (ou courgettes), avec la

peau, fendues en deux
- Huile au choix

PRÉPARATION
- Badigeonnez d’huile, assaisonnez au goût.

Cuire sur le barbecue ou dans un four très
chaud.

POIVRONS ET AUBERGINES GRILLÉS

10 Le Journal de Prévost — 16 juin 2005

INGRÉDIENTS
- Filets de saumon coupés en pavés (avec la

peau)
- 1 demi tasse de saké ou de vin blanc
- 1 demi tasse de sauce soya (Kikkoman)
- 1 demi tasse de sirop d’érable
- 1 cuil. à thé d’ail râpé
- 1 cuil. à thé de gingembre râpé (facultatif)
- Huile

PRÉPARATION
- Déposez les morceaux de saumon dans un

plat de verre. Mélangez le reste des ingré-

dients et versez le tout sur le poisson.
Laissez mariner au moins 2 heures au frigo.
Retirez le saumon de la marinade et épon-
gez le (essuie-tout) pour ensuite le badi-
geonner d’huile. Faites réduire la marinade
à feu doux, en prélever un peu pour badi-
geonner le saumon durant sa cuisson, le
reste ira sur la table pour le service. Après
avoir saisi le côté peau du saumon vous
pourrez le transférer sur la grille du haut et
y finir la cuisson sans le retourner en pre-
nant soin de fermer le couvercle.

SAUMON TERIYAKI

INGRÉDIENTS
- 1 tasse de riz (au jasmin, basmati…)
- 2 tasses d’eau bouillante ou de bouillon

chaud
- 1 cuil. à soupe d’huile
- 1 demi oignon haché fin (ou échalote)
- 1 demi tasse de très petits dés de légumes

(céleri, poivrons, carottes…)
- 1 tiers de tasse de raisins secs (Corinthe)
- 1 demi à 1 cuil. à thé de poudre de cari
- Sel et poivre au goût

PRÉPARATION
- Faire revenir tous les légumes dans l’huile,

ajoutez le riz et le cari, etc. Ajoutez l’eau ou
le bouillon, amenez à ébullition en brassant.
Réduire le feu au minimum, couvrir et lais-
sez cuire de 15 à 17 minutes. À cause du
curcuma contenu dans le cari, le riz devient
jaune et c’est très joli avec des dés de poi-
vrons rouges et de carottes.

RIZ PILAF AU CARI ET AU RAISONS SECS

Maison Aloïs Alzheimer
des Laurentides

L'artiste
Pauline
Leblanc
remet
une toile

Benoît Guérin

Lors de la campagne de finance-
ment d'une future maison
d'Alzheimer, madame Pauline
Leblanc, peintre réputée de notre
région a offert une de ses œuvres.

On voit madame Diane Duchaîne
de Saint-Jérôme qui en a été l'heu-
reuse gagnante, accompagnée de
Conrad Lebel et de l'artiste Pauline
Leblanc.


